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 چکیده
های ماهی در حال تغییر ( مثبت و امتیاز دهی به کلیه اندام از طریق حسی  بر اساس MIQ تازگی ماهی با استفاده از جداول 
در جداول استفاده شده  .منفی ) و در نهایت تبدیل پارامترهای کیفی به پارامترهای کمی و آنالیز آماری داده ها استوار است
و از 10تا  7، متوسط از  7تا  2ب از  ، خو 2بوده و به ترتیب برای کیفیت عالی امتیاز از صفر تا  23نوسانات امتیازها از صفر تا 
  aipaliT eliNبه بالا غیرقابل قبول ارزیابی میگردد.  در این بررسی برای اندازه گیری میزان تازه گی ماهی تیلاپیا  گونه   10
ف از این تیمار ، ماهی کامل شکم پر و شکم خالی در نظر گرفته شده و هد 4سیاه و قرمز در   ،) )sucitolin simorhcoerO
         تحقیق محاسبه عملی میزان ماندگاری ماهی در شرایط یخ پوشی شده بلافاصله پس از  صید با اندازه گیری فاکتورهای کیفی 
قطعه ماهی سیاه بلافاصله  10قطعه ماهی تیلاپیا قرمز و  10(ارزیابی حسی، شیمیایی و میکروبی) بوده است.  بدین منظور تعداد 
شکم خالی) و با توجه به دمای محیط و به  –قطعه (شکم پر  03و شستشو شده و برای هر یونولیت تعداد  پس از صید وزن
 ±1/71تغییرات دما در گوشت ماهی در طول مدت بررسی بین )DS±(ماهی ) یخ پوشی گردید. میانگین  –( یخ  0به  2نسبت 
ردن کیفیت تازه گی باید دمای مرکز یونولیتها در حد صفر درجه سانتیگراد بوده است ، چون برای بالا ب 1/2±1/0تا   1/3
درجه سانتیگراد حفظ گردد . یونولیتهای ماهی یخ پوشی شده  در دمای محیط نگهداری گردیده و با اندازه گیری تغییرات تازه 
روز در   9لی و آزمایشات میکروبی  مشخص گردید که حداکثر زمان ماندگاری ماهی کامل شکم خا Hpگی ، ازت آزاد ، 
روز بوده و انجام آنالیز آماری داده ها و تست دانکن با مقایسه میانگین داده ها در ماهی یخ  7شرایط یخ پوشی شده و شکم پر  
 پوشی شده به صورت شکم خالی و شکم پر معنی دار بوده است.
 ماهی تیلاپیا  ، تازه گی ، ارزیابی حسی ، تغییرات شیمیایی. کلیدی:لغات 
لمسئوويسندهن*
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 مقدمه
های پرورش ماهی در فاصله زیادی از مراکز معمولا کارگاه
فرآوری ماهی قرار داشته و آشنا نبودن به روشهای حمل و 
نقل صحیح باعث آسیب به کیفیت ماهی از لحاظ تازه گی 
میشود.  در این صورت مدت زمانی که ماهی  در کارخانه 
ب افت کیفیت نهایی به هر دلیلی انبار میگردد،  موج
خواهد گردید. به همین دلیل  اطلاعات کیفی از تازه گی 
از  نیازهای   ،ماهی  با توجه به گونه های مختلف متفاوت
باشند. در این تحقیق دهنده و تولیدکننده میپرورش
تلاش گردیده است دستورالعمل کاربردی از طریق 
ر قرار دستاورد تحقیقاتی در اختیار صنایع شیلاتی کشو
گیرد، با توجه به اینکه  ماهی تیلاپیا به تازگی وارد کشور 
شده و تولیدکنندگان آشنایی کافی با رفتار ماهی در 
هنگام حمل و نقل و میزان ماندگاری آن در شرایط یخ 
تواند کمک شایانی به پوشی را ندارند لذا  این مطالعه می
های قابل ها نماید. پژوهشهای زیادی برای ارایه روشآن
گی ماهی انجام گرفته  بطوریکه گیری تازاعتماد در اندازه
برای کارگران در خط تولید ماهی به آسانی قابل استفاده 
آغاز گردید ه   1976باشد .تحقیق  در این زمینه از سال  
و مبتنی بر فاکتورهای مهمی مانند ارزیابی حسی با در 
-، بافت  مینظر گرفتن شاخص های رنگ، بو، طعم و مزه
باشد.  در تعریف کلی ارزیابی حسی مهمترین روش برای 
گردد  و روند استفاده از ارزیابی تازگی ماهی محسوب می
ها نیاز به ارایه آموزش، با استفاده از این شاخص
باشد . به های تخصصی و امتیازبندی داده ها میآزمایشگاه
ری طور معمول مدت ماندگاری ماهی در شرایط یخ گذا
روز بوده که با توجه به گونه، چگونگی و  16تا  2بین 
باشد و عدم توجه به شرایط فوق محل صید متغییر می
 )2891 ,mlehliW( میتواند منجر به ضرر اقتصادی گردد
از طرف دیگر مصرف کنندگان به طور جدی پیگیر خرید 
محصولاتی با کیفیت بالا بوده و انتظار دارند تازه گی 
زمان صید، نگهداری تا مصرف به خوبی حفظ محصول از 
 . )2002 ,OAF(دگرد
نوع بسته بندی از دیگر فاکتورهای مهم  در حفظ کیفت  
محصول و افزایش جذب مشتری و در نتیجه باعث افزایش 
         )5002 ,gnaW(. شودبازار پسندی محصول محسوب می
ری یکی از فاکتورهای مهم و محدود کننده در زمان ماندگا
های میکروبی  است که این محصولات غذایی فعالیت
  فاکتور بستگی به درجه حرارت محیط نگهداری دارد
و در ماهی سرد شده، فساد به دلیل   )5991 ,ssuH(
های متابولیسمی باکتریایی از مهمترین دلایل فعالیت
محسوب شده که نتیجه آن تغییرات در طعم و بوی 
ها در طول نگهداری باکتری باشد. رشد و نمومحصول می
 & marG(  باشندحاصل فرآیندهای بشرح ذیل می
  )2002 ,draaglaD
الف: خصوصیات فیزیکو شیمیایی محصول   ب : روشهای 
  تولید   ج : عوامل محیطی
فلور باکتریایی در ماهیان گرم آبی  شامل گرم مثبت ها و 
عی دهد در شرایط طبیها  است و این نشان میکلی فرم
ماهیان گرمسیری به دلیل فلور باکتریایی زیاد زودتر از 
شوند. ولی در مقایسه بین ماهیان مناطق معتدل فاسد می
های گرم و سرد که بصورت یخ گذاری نگهداری ماهیان آب
شوند و علت آن شوند، ماهیان آب گرم دیرتر فاسد میمی
های سرما دوست در شرایط یخ پوشی رشد سریع باکتری
، بالا بودن دما  )2002,draaglaD & marG( باشدمی
های غیر پروتئینی مانند تری باعث افزایش تولید ازت
متیل آمین، کرآتین، اسید اوریک، تائورین، کارنوسین، 
گردد. تغییرات عمده در در ماهی می …و هیستامین
گیرد.  به ترکیبات فوق توسط میکرو ارگانیسم ها انجام می
توان به تبدیل تری متیل آمین به تری عنوان مثال می
 متیل آمین اکسید در نتیجه فعالیتهای میکروبی اشاره کرد
، تری متیل آمین اکسید به  )7991 ,.la te llednaP(
درصد از شاخص ترین ترکیب غیر پروتئینی  6–5مقدار 
شود و در ما هیان در عضله ماهیان آب شور محسوب می
ه در ماهیان پرورشی آب شیرین گزارش نشده است ک
مانند تیلاپیا و سوف و به دلیل رژیم غذایی مورد استفاده 
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. معمولا  )7991 ,rittodsfalO(گزارش گردیده است
تغییرات پس از مرگ در ماهی شامل ، الف. تغییرات 
حسی، ب. تغییرات اتولیتک  ج . تغییرات میکروبیولوژیکی 
های باکتری افتد که تعدادبوده و  وقتی فساد اتفاق می
 .)6991 ,eihsA )باشد g/UFC 701 > OSS عامل فساد
تولید جهانی ماهی تیلاپیا سه و نیم میلیون تن بوده و در 
بین ماهیان پرورشی، مقام دوم را پس از کپور ماهیان به 
خود اختصاص داده است. همچنین مشکلات زیست 
های مختلف پرورش ماهی، مخصوصا محیطی در روش
فس برای ماهیان سرد آبی باعث شده میزان پرورش در ق
پرورش گونه های تیلاپیا از سایر ماهیان پیشی گرفته و 
این موفقیت در حالی محقق شده که پیش بینی توسعه 
باشد، شرایط مناسب محیطی زیادی نیز در حال انجام می
های تولیدات برای پرورش ماهی تیلاپیا به همراه استراتژی
کشش مناسب در تجارت این گونه از متنوع با توجه به 
ماهیان پرورشی در دنیا سبب شده رشد پرورش همچنان 
مصرف گوشت ماهی تیلاپیا در  2622ادامه یابد و از سال 
آمریکا و کشورهای اروپایی رو به افزایش بوده و سرانه 
گرم برآورد وبه عنوان پنجمین  565مصرف آن به تنهایی 
آمریکا محسوب میغذای دریایی مصرفی در کشور 
 . )0102 ,OAF(گردد
 
 مواد و روش کار
قطعه ماهی نیل تیلاپیا (سیاه با  226در این تحقیق 
 265±116/22و قرمز 271±236وزنی )DS±( میانگین
در نظر گرفته شد که بلافاصله پس از صید از  گرم)
استخرهای پرورشی، شستشو و تغییرات وزنی آن اندازه 
ط، آب استخر های پرورشی، درجه حرارت محی گیری و
بدن ماهی ثبت و سپس از اعضاء مختلف ماهی راندمان 
گیری شده  و با توجه به دو گروه تیمار ماهی کامل و 
یخ)  -ماهی  3به  6شکم خالی یخ پوشی شده (به نسبت 
تکرار  آماده گردید . تیمارهای یخ پوشی  3تیمار و 1و در 
داری برای اندازه شده در دمای خنک نگهداری و نمونه بر
روز  انجام شد. برای  26گیری تازگی  از فاز صفر لغایت 
اندازه گیری میزان تاز گی ماهی از آزمایشات بشرح ذیل 
 استفاده گردید :
 MIQگیری تازگی با استفاده از جداولآزمایشات اندازه . 6
منطبق با امتیازدهی به هر اندام در حال تغییر و یا فساد 
امتیاز دهی شد. هر  3ای هر اندام از صفر تا می باشد و بر
چقدر ماهی تازه باشد به صفر نزدیک شده و بر عکس به 
 32و در جمع بندی کل امتیاز جدول از صفر تا  3عدد 
باشد  از نظر  2– 3بود. در این روش اگر ماهی در محدوده 
متوسط و از  26تا   9خوب، از  9تا  3کیفیت عالی، از 
 3102( باشدغیر قابل پذیرش می به بالا 26عدد 
 ). ,anitsirC
گرم )  226میلی گرم /  )NVT اندازه گیری ازت آزاد .  2
 ) .9936پروانه ،  Hp  )و
 )tnuoc  latoT( هاگیری شمارش کلی باکتریاندازه . 3
و کلی فرم ( سازمان استاندارد و تحقیقات صنعتی کشور   
 ( 3127و   3925شماره  (
نرمال داده ها با استفاده از آزمون کولموگراف  پس از توزیع
ها جهت آنالیز آماری داده اسمیرنوف، نتایج این آزمون -
 های مربوط به تیمارهای آزمایش مورد استفاده قرار گرفت.
-SPPSتجزیه و تحلیل آماری داده های حاصله با نرم افزار
انجام پذیرفت. جهت بررسی تاثیر شکم پر و خالی   71
در میزان حفظ تازگی و  زمان ماندگاری ماهی  بودن 
تیلاپیا و همچنین میزان تغییرات شاخص های شیمیایی و 
میکروبی، تازه گی درتیمارهای مورد نظر و بررسی وجود یا 
عدم وجود اختلاف معنی دار بین مقادیر حاصل از هر 
روز پس از نگهداری در شرایط   26شاخص از فاز صفر تا 
تجزیه واریانس یک طرفه و همچنین  یخ پوشی از روش
برای مقایسه میانگین ها در مواردی که اثر کلی تیمارها 
 tset-Tو   nacnuDمعنی دار شناخته شد از آزمون 
 . گردیداستفاده 
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 نتایج 
اه ( واحد بر های مختلف ماهی تیلاپیا در دو گونه قرمز و سیمای معنی دار بودن اختلافها ی اندابررسی مقایسه :1جدول 
 ).tset – Tحسب گرم) با استفاده آنالیز آماری( 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 تکرار ) 3باشد (حروف کوچک مشابه نشانه در سطر عدم معنی دار و متفاوت نشانه معنی دار بودن داده های تیمارها می
، درصد وزنی 6تایج داده های آماری جدول با توجه به ن
اندامهای مختلف در ماهی تیلاپیا (قرمز و سیاه) نشان داد 
 تفاوت معنی دار بین ماهی تیلاپیا قرمز و سیاه، در  که
و در سایر اندامها  )50.0<pدرصد وزنی سر ماهی بوده ( 
تفاوت معنی داری بین تیمارها وجود نداشته است 
 ).  50.0>p(
با استفاده  درجه حرارت بدن  ماهی تیلاپیا در دو گونه قرمز و سیاه در شرایط یخ پوشی )DS±(در میانگین  تفاوت   :2 جدول
 .  )  nacnuD(از آنالیز آماری 
   باشدزرگ در ستون و کوچک در سطر مشابه  نشانه در سطر عدم معنی دار و متفاوت نشانه معنی دار بودن داده های تیمارها میحروف ب
 تکرار ) 3(با 
 اندامها
 تیلاپیا قرمز
 )DS±naeM(
 تیلاپیا سیاه
 )DS±naeM(
 a 936/25 ±271 a 116/22 ±265 وزن ماهی
 b 53/32 ± 566/97 a 11/19 ± 536/11 سر
 a 3/76 ± 5/26 a 53/32 ± 26/17 دم
 a 5/13 ± 22/15 a 1/15 ± 62/93 باله
 a 5/25 ± 23/25 a 5/53 ± 56/15 امعا و احشا
 a 26/13 ± 11/95 a 76/61 ± 65/32 ستون فقرات
 a 5/25 ± 56/21 a3± 16/55 پوست
 a 35/59 ± 952/25 a 55/15 ± 112/72 فیله
 - زمان
 ساعت
( تیلاپیا قرمز شکم 1تیمار 
 خالی )
(   تیلاپیا قرمز 2تیمار 
 شکم پر )
( تیلاپیا سیاه شکم  3تیمار
 خالی )
(  تیلاپیا سیاه  4تیمار
 شکم پر )
 aA 0/00 ± 0/1 aA 0/00 ± 0/1 aA 0/56 ± 0/2 aA 0/00 ± 0/1 0
 aA 0/00 ± 0/2 aA 0/21 ± 0/3 aA 0/00 ± 0/3 aA 0/00 ± 0/2 22
 aA 0/1 ± 0/3 aA 0/10 ± 0/2 aA 0/00 ± 0/2 aA 0/00 ± 0/3 42
 aA 0/00 ± 0/2 aA 0/00 ± 0/3 aA 0/10 ± 0/3 aA 0/2 ± 0/3 20
 aA 0/00 ± 0/2 aA 0/00 ± 0/2 aA 0/00 ± 0/3 aA 0/2 ± 0/3 56
 aA 0/21 ± 0/3 aA 0/00 ± 0/62 aA 0/00 ± 0/1 aA 0/2 ± 0/2 021
 aA 0/00 ± 0/2 aA 0/00 ± 0/2 aA 0/00 ± 0/3 aA 0/10 ± 0/3 221
 aA 0/60 ± 0/3 aA 0/1 ± 0/3 aA 0/60 ± 0/3 aa 0/60 ± 0/3 451
 aA 0/00 ± 0/2 aA 0/00 ± 0/3 aA 0/21 ± 0/3 aA 0/00 ± 0/3 261
 aA 0/1 ± 0/3 aA 0/00 ± 0/3 aA 0/00 ± 0/2 aA 0/00 ± 0/2 512
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، درجه حرارت در داخل بدن 2با توجه به نتایج جدول 
درجه سلسیوس  2/3 –2/2ماهی در دامنه ثابتی ، بین 
ه برداری در فصل طی دوره یخ پوشی حفظ گردید  نمون
کیلوگرم و در  6/5)  با ذوب روزانه  32ºCگرم ( دمای 
کیلو گرم  ذوب یخ اتفاق افتاده  6) 96ºCدمای خنک تر (
، که با افزودن روزانه یخ به مخازن بسته بندی جبران 
گردید ولی داده ها در طول زمان نگهداری نسبت به هم 
 ). 50.0>pتفاوت معنی داری نداشته اند (
 
در تیمارهای مختلف ( ماهی تیلاپیا شکم پر و شکم خالی ) یخ پوشی شده با استفاده   Hpتغییرات )DS±( میانگین :3جدول 
 . )nacnuDاز آنالیز آماری (
       باشدحروف بزرگ در ستون و کوچک در سطر مشابه  نشانه در سطر عدم معنی دار و متفاوت نشانه معنی دار بودن داده های تیمارها می
 تکرار ) 3(میانگین با 
در گوشت  Hp )DS±( میانگین 3با توجه به نتایج جدول 
ماهی تیلاپیا قرمز و سیاه شکم پر پس از مرگ و یخ پوشی 
 و  5/53±2/92، 5/25±2/32ترتیب به شده به 
ساعت   162بوده و پس از  5/23±2/16و  5/52±2/56
دارای کاهش بیشتری نسبت به تیمارهای شکم خالی به 
تغییر کرده که نشان   5/3±2/16و  5/53±2/92ترتیب 
های آنزیمی و میکروبی در تیمارهای دهنده شدت فعالیت
آنالیز  بوده وشکم پر نسبت به تیمارهای  شکم خالی 
ها هم نشان داد میانگین نتایج در طول زمان آماری داده
بین تیمارهای شکم پر و شکم خالی معنی دار بوده است  
 ) . 50.0<p( 
در رابطه با اندازه گیری ازت فرار  1با توجه به نتایج جدول 
که به عنوان شاخص کیفیت در ماهیان آب شیرین مورد 
در راستای فعالیت های آنزیمی و ارزیابی بوده ، تغییرات 
میکروبی پیش رفته ، بطوریکه  در تیمارهای شکم پر به 
 52/6± 2/12و  52/53±6/16 )DS±(ترتیب با میانگین 
ساعت به بعد ، مقادیر اندازه گیری شده از حد  276از 
 استاندارد خارج شده است و در تیمارهای شکم خالی به
تا  56/52±6/21و   56/51±6/69ترتیب با میانگین ر 
پایان دوره نگهداری در شرایط یخ پوشی شده در محدوده 
استاندارد حفظ گردیده ، ضمن اینکه آنالیز آماری داده ها 
با مقایسه میانگینها نشان داد در طول زمان افزایش ازت 
.)50.0<pفرار در تیمارها معنی دار بوده است (
 ( شکم پر ) 4تیمار  ( شکم خالی)3تیمار  ( شکم پر ) 2تیمار  ( شکم خالی) 1تیمار  زمان
 aA 2/52 ± 1/61 aA 2/92 ± 1/21 aA 5/52 ± 1/61 aA 2/92 ± 1/55 2
 aA 2/22 ± 1/93 aA 2/92 ± 1/13 aA 2/52 ± 1/33 aA 2/62 ± 1/11 12
 bB 2/92 ± 5/55 dD 2/62 ± 1/12 bB 2/92 ± 5/59 dD 2/92 ± 1/12 51
 bB 2/22 ± 5/35 dD 2/32 ± 1/22 bB 2/32 ± 5/29 dD 2/32 ± 1/22 29
 aA 2/92 ± 5/56 cC 2/32 ± 5/29 baA 2/22 ± 5/35 cC 2/22 ± 5/35 17
 aA 2/32 ± 5/522 aA 2/32 ± 5/23 aA 2/32 ± 5/22 bB 2/62 ± 5/63 226
 aA 2/92 ± 5/52 baA 2/92 ± 5/21 baA 2/32 ± 5/21 aA 2/92 ± 5/56 116
 aA 2/32 ± 5/26 baA 2/32 ± 5/21 baA 2/12 ± 5/21 bB 2/32 ± 5/21 516
 aA 2/26 ± 5/96 aA 2/32 ± 5/23 aA 2/62 ± 5/52 bB 2/32 ± 5/93 276
 baA 2/16 ± 5/3 bB 2/32 ± 5/25 aA 2/62 ± 5/52 bB 2/92 ± 5/53 162
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ماهی تیلاپیا شکم پر و شکم  در تیمارهای مختلف (  گرم ) 111لی گرم / ( می NVTتغییرات  )DS±(میانگین  :4جدول 
 ) . nacnuD) یخ پوشی شده با استفاده از آنالیز آماری (خالی
حروف بزرگ در ستون و کوچک در سطر مشابه  نشانه در سطر عدم معنی دار و متفاوت نشانه معنی دار بودن داده های تیمارها میباشد 
 تکرار ) 3(میانگین با 
  
فاده در تیمارهای شکم خالی و شکم پر یخ پوشی شده با است ) g / ufc gol( شمارش کلی باکتریها  )DS±(میانگین  :5جدول 
 )  nacnuD(از آنالیز آماری 
 ساعت - زمان ( شکم پر ) 1تیمار  ( شکم خالی ) 2تیمار  (شکم پر ) 3تیمار  ( شکم خالی )4تیمار 
 فاز صفر aA 2/92 ±5 aA 2/92 ± 1/1 aA 2/12 ± 5/52 aA 2/92 ± 1/5
 51 bB 2/62 ± 5/55 aA 2/12 ± 5/12 bB 2/92 ± 5/91 bB 2/16 ± 1/57
 17 bB 2/66 ± 5/59 aA 2/12 ± 5/52 bB 2/62 ± 5/65 bB 2/22 ± 5/76
 116 cC 2/92 ± 5/52 bB 2/16 ± 1/5 dD 2/66 ± 9/5 dD 2/12 ± 1/5
 516 dcC 2/22 ± 5/23 cbB 2/92 ± 9/13 eE 2/62 ± 5/512 eE 2/16 ± 9/7
 276 dD 2/12 ± 5/91 cC 2/22 ± 5/23 fF 2/16 ± 5/11 edD 2/922 ± 5/72
 162 eE 2/52 ± 26/12 cC 2/92 ± 5/5 hH 2/92 ±26 eE 2/92 ± 5/13
چک در سطر مشابه  نشانه در سطر عدم معنی دار و متفاوت نشانه معنی دار بودن داده های تیمارها میباشد( حروف بزرگ در ستون و کو
 تکرار ) 3میانگین با 
، از نظر تغییرات شمارش کلی  5با توجه به نتایج جدول 
باکتریها ، در تیمارهای ماهی شکم خالی یخ پوشی شده تا 
و    5/5± 2/92ین  ساعت با به ترتیب با میانگ 162پایان
در شرایط خوب و از نظر شمارش در  5/13±2/92
محدوده استاندارد حفظ گردیده ، ولی در تیمارهای ماهی 
و   26±2/92شکم پر به ترتیب با میانگین 
ساعت از محدوده استاندارد  276پس از 26/12±2/52
خارج شده است و میانگین داده ها بین تیمارهای شکم 
 .) 50.0<pعنی دار بوده است (  خالی و شکم پر م
 
 ( شکم پر )4تیمار ( شکم خالی )3 تیمار ( شکم پر ) 2تیمار ( شکم خالی )1تیمار  ساعت -زمان 
 aA 2/16 ± 5/51 aA 2/96 ± 5/93 aA 2/96 ± 5/93 aA 2/26 ± 5/93 2
 bB 2/26 ± 26/91 bB 2/32 ± 66/23 bB 2/32 ± 26/21 bB 2/26 ± 66/92 12
 bB 2/92 ± 36/2 bB 2/92 ± 66/9 bB 2/92 ± 36/52 bB 2/32 ± 66/25 51
 dcC 2/32 ± 16/29 cbB 2/32 ± 66/97 bB 2/26 ± 36/91 cbB 2/92 ± 26/52 29
 cC 2/16 ± 56/1 cbB 2/92 ± 16/56 cC 2/32 ± 56/25 cbB 2/26 ± 26/95 17
 cC 2/26 ± 56/27 dcC 2/26 ± 16/27 cC 2/62 ± 16/63 dcC 2/92 ± 36/51 226
 dD 2/63 ± 62/23 dD 2/62 ± 56/51 dD 2/92 ± 56/1 dD 2/16 ± 16/2 116
 eE 6/51 ± 32/17 eE 2/93 ± 16/51 eE 6/16 ± 22/62 eE 2/92 ± 16/1 516
 efF 2/96 ± 92/97 fF 2/96 ± 56/26 efF 2/57 ± 12/91 fF 6/61 ± 56/93 276
 efF 2/12 ± 52/6 fF 6/21 ± 56/52 efF 6/16 ± 52/53 fF 6/69 ± 56/51 162
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در تیمارهای ماهی شکم خال و شکم پر یخ پوشی  )rg/ ufc gol(داده ها شمارش کلی فرم  )DS±(مقایسه میانگین  :6جدول 
 )  nacnuD(شده در طول زمان با استفاده از آنالیز آماری 
ه در سطر عدم معنی دار و متفاوت نشانه معنی دار بودن داده های تیمارها حروف بزرگ در ستون و کوچک در سطر مشابه  نشان
 تکرار ) 3با   میباشد(میانگین
، از نظر شمارش کلی فرم ،  1با توجه به نتایج جدول
 1/15±2/22تیمارهای شکم خالی به ترتیب با میانگین
 276در شرایط یخ پوشی شده تاپایان  1/19±2/22و
ندارد بوده و لی در نمونه های شکم ساعت در محدوده استا
، پس 1/53 ±2/12و 1/12 ±2/12پر به ترتیب با میانگین
ساعت از حد استاندار خارج گردیده است و آنالیز  116از 
واریانس یکطرفه نمونه ها در تیمارهای شکم پر و شکم 
خالی نیز نشان داد افزایش تعداد کلی فرم در طول زمان 
)  ولی از فاز 50.0<pر بوده (ساعت معنی دا 276پس از 
ساعت داده ها نسبت به هم تفاوت معنی  116صفر تا 
  ) .50.0> pداری ندارند (
گی ماهی با استفاده از جداول در این تحقیق بررسی تاز
) انجام گرفته، اساس xednI ytilauQ dohteM(  MIQ
مثبت به کلیه اندامها در حال تغییر ( این روش امتیاز دهی
از طریق حسی بوده و در نهایت تبدیل  و منفی)
امترهای کمی و آنالیز آماری دادهپارامترهای کیفی به پار
ها استوار است، در جداول استفاده شده در این تحقیق 
بوده و به ترتیب برای  32نوسانات امتیازها از صفر تا 
، متوسط  9تا  3، خوب از   3کیفیت عالی امتیاز از صفر تا 
 .  غیرقابل قبول ارزیابی میگرددبه بالا 26از و 26تا  9از 
گیری تازگی اندازه ، آنالیز آماری9با توجه به نتایج  جدول 
در ماهی تیلاپیا (قرمز و سیاه) با مقایسه جداگانه، گروهی، 
در بین و داخل تیمارها مشخص گردید:  در تیمار 
(تیلاپیا قرمز شکم خالی حداکثر مدت نگهداری در 6
ساعت در  116تا   96 ±2/22پوشی با میانگین شرایط یخ 
( تیلاپیا قرمز  2حد پذیرش ارزیابی گردیده و در تیمار 
شکم پر حداکثر مدت نگهداری در شرایط یخ پوشی و با 
ساعت قابل پذیرش بوده ،  226تا   62±2/16میانگین  
گونه قرمز شکم خالی و شکم پر تفاوت معنی  2ولی بین 
تیمار شکم خالی در  2تفاوت در بین )ولی 50.0<pدار (  
برای بررسی ).  50.0>pاکثر از فازها معنی دار نیست ( 
جمود نعشی در ماهی تیلاپیا، مشخص گردید که این گونه 
از ماهی زمان زیادی پس از مرگ زنده مانده و خیلی با 
تاخیر وارد مرحله جمود نعشی میگردد و در این تحقیق 
شی به روش دستی و حسی روش اندازه گیری جمود نع
بوده و به همین دلیل برای بدست آوردن نتایج دقیق ، این 
بررسی چندین بار تکرار گردید و نهایتا مشخص گردید که 
جمود نعشی در ماهی تیلاپیا نگهداری شده در دمای 
از مرگ شروع   ساعت پس 3درجه سانتیگراد )   16محیط(
 2پوشی شده ساعت ادامه داشته ولی در ماهی یخ  1و 
ساعت ادامه داشته  12ساعت پس از مرگ آغاز شده و 
است هر چند سفت شدن لاشه ماهی یکسان نبوده ، 
 7بطوریکه جمود کامل در ماهی یخ پوشی شده پس از 
 ساعت اتفاق افتاده است . 
 ساعت - زمان
(تیلاپیا شکم 1تیمار 
 خالی قرمز)
(تیلاپیا شکم پر 2تیمار 
 قرمز )
(تیلاپیا شکم 3تیمار 
 خالی سیاه )
(تیلاپیا شکم پر 4تیمار 
 سیاه )
 bA2/62±2/67 aA2/22±2/92 aA2/26±2/67 aA2/36±2/22 فاز صفر
 bB2/12±3/95 bB2/72±2/27 bB2/6±3/13 bB2/26±2/27 51
 cC2/22±1/26 cC2/22±3/11 cC2/52±3/79 cC2/12±3/11 17
 dD2/12±1/53 dD2/62±1/32 dD2/12±1/13 dD2/22±1/22 226
 eE2/32±1/95 eE2/12±1/51 eE2/62±1/75 eE2/22±1/91 116
 efF2/52±1/53 fF2/92±1/21 efF2/92±1/16 fF2/12±1/59 276
 efF2/12±1/53 fF2/22±1/19 efF2/12±1/12 fF2/22±1/15 162
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 طول زمان تازگی در تیمارهای ماهی شکم خالی و شکم پر یخ پوشی شده در )DS±(مقایسه میانگین  :7جدول 
 
 حروف بزرگ در ستون و کوچک در سطر مشابه  نشانه در سطر عدم معنی دار و متفاوت نشانه معنی دار بودن داده های تیمارها میباشد
 تکرار ) 3میانگین با (
 
  بحث
های مختلف ماهی یخ در تحقیق حاضر تغییرات در اندام
 12وند نرمالی را طی کرده   از فاز صفر تا پوشی شده ر
ساعت برای هیچ اندامی امتیاز منفی کسب نگردید و اولین 
و در ماهی شکم خالی  51تاثیر در ماهی شکم پر پس از 
ها، نرمی بافت و ساعت با تغییر رنگ برانش 29پس از 
       های داخلیبتدریج در تیمارهای شکم پر با بوی اندام
حشا) و چشم، بوی برانش، رنگ گوشت، پوست، (امعاء و ا
مخاط، شکل قرنیه و مردمک چشم و رتگ خون پس از 
در  trallaGروز مشاهده گردید، این تغییرات با نتایج  26
با تحقیقی که در رابطه با اندازه گیری تازه گی  9222سال 
) 0 cº(دمای   gnillihc repuSماهی سالمون در شرایط 
طابقت داشته ، و اولین تغییرات در ماهی انجام داد ه اند م
روز نگهداری به همراه یخ با تغییر رنگ  2سالمون پس از 
برانشها ، ضمن اینکه تاثیراتی نیز در کاهش ارزش غذایی ، 
مخصوصا میزان پروتئین و اسیدهای چرب صورت گرفته 
، برای اندازه گیری میزان  3222در سال    saxlaBاست. 
و  0 cºدر شرایط یخ پوشی با دمای  ekaHتازگی ماهی 
روز، گزارش نمودند که تغییرات پس  16نگهداری به مدت 
افزایش یافته  9روز به  1ساعت شروع شده و پس از  51از 
در سال  trallaG که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد. 
مقایسه ای برای مدت ماندگاری ماهی سالمون در  9222
انجام دادند و  gnillihc repuSشرایط دمای یخ پوشی و 
 -6گزارش نمودند که کیفیت ماهی در دمای بالاتر از 
روز در شرایط خوب حفظ  7درجه سلسیوس به مدت 
گردیده در صورتیکه در ماهی یخ پوشی شده میزان 
ساعت افزایش یافته  51حلالیت پروتئین ماهی پس از 
 است.
ا نگهداری در این تحقیق جمود نعشی در ماهی تیلاپی    
ساعت پس  3درجه سانتیگراد )   16شده در دمای محیط(
ساعت ادامه داشته ولی در ماهی یخ  1ازمرگ شروع  و 
ساعت  12ساعت پس از مرگ آغاز شده و  2پوشی شده 
 ساعت - زمان
  1تیمار 
تیلاپیا شکم خالی (
 قرمز)
  2تیمار 
  تیلاپیا شکم پر قرمز)(
  3تیمار 
(تیلاپیا شکم خالی 
 سیاه)
  4تیمار 
(تیلاپیا شکم پر 
 ) سیا
 aA2±2 aA2±2 aA2±2 aA2±2 فاز صفر
 bB 2/62 ±6 bB2±2 bB 2/12 ±6 bB2±2 12
 bB 2/22 ±2 bB 2/12 ±6 bB 2/62 ±3 bB 2/62 ±6 51
 cC 2/66 ±1 cC 2/62 ±3 bB 2/66 ±1 dcC 2/92 ±2 29
 cC 2/26 ±1 dD 2/66 ±5 cC 2/92 ±9 edcC 2/66 ±3 17
 CC 2/26 ±7 eE 2/36 ±5 cC 2/26 ±26 dcC 2/262 ±1 226
 dD 2/26 ±7 fF 2/36 ±5 cdD 2/26 ±26 dD 2/12 ±7 116
 eE 2/26 ±26 gG 2/26 ±7 feE 2/26 ±26 eE 2/52 ±7 516
 fF 2/56 ±16 hH 2/16 ±16 dfF 2/56 ±96 fF 2/62 ±26 276
 egG 2/16 ±62 gG 2/16 ±96 egG 2/16 ±62 gG 2/22 ±96 162
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ادامه داشته است هر چند سفت شدن لاشه ماهی یکسان 
نبوده ، بطوریکه جمود کامل در ماهی یخ پوشی شده پس 
  nomiSاتفاق افتاده است ، در همین رابطه   ساعت 7از 
از انستیتو شیلاتی کشور دانمارک  2622در سال 
تحقیقاتی در زمینه جمود نعشی در ماهی تیلاپیا گونه  
باکشتن ماهی پس از صید به دو روش    sucitoliN
خونگیری سریع و معمولی ، نگهداری در دو دمای  مختلف 
سانتیگراد) انجام داده و  درجه 5درجه سانتیگرادو  53( 
گزارش نمودند در ماهی با مرگ طبیعی، نگهداری شده در 
دقیقه  23درجه سانتیگراد  از  5دمای محیط و در دمای 
درصد،  29/5ساعت  3/5پس از صید شروع شده و پس از 
و در شرایط یخ  22 ºcو برای جمود کامل در دمای محیط
یاز میباشد ساعت زمان ن 23پوشی شده به بیشتر از 
در سال   ragaM،  rawaP.تحقیقات مشابه ای توسط 
صورت گرفته و 2622و همکاران در سال  ihauhIو  5176
گزارش شده در ماهی تیلاپیا که بدون استرس صید شده 
ساعت بعد از مرگ شروع شده و پس  2بود جمود نعشی 
ساعت کامل گردیده و برگشت عضلات به شرایط  9/23از 
ساعت صورت گرفته و همچنین در  66/23ز اولیه پس ا
ماهی کپور هندی آب شیرین جمود نعشی نگهداری شده 
ساعت پس از  5/23درجه سانتیگراد ،   2در یخ با دمای 
ساعت کامل میشود و  36صید شروع شده و پس از 
ساعت صورت  15بازگشت عضلات به حالت اولیه پس از 
و همکاران   ihauhIمیگیرد . تحقیقات انجام گرفته توسط 
در انستیتوی ملی تحقیقات آبزیان از کشور نیجریه در 
، در گربه ماهی یخ پوشی شده ، جمود نعشی  2622سال
ساعت  5ساعت پس از مرگ شروع شده و پس از  6/  23
 2/ 23درصد بدن ماهی را فرا گرفته و این فرآیند  59
 ساعت ادامه پیدا میکند.
قی در ارزیابی کیفیت تحقی 2622در سال    nomiS  
ماهی تیلاپیا برای فرآوری صنعتی در دو دمای محیط و 
سرد (یخ پوشی) انجام دادند و گزارش نمودند که جمود 
ساعت پس از  6نعشی در ماهی یخ پوشی شده زودتر (
یابد، مرگ) اتفاق افتاده و به مدت زمان بیشتری ادامه می
پس از مرگ دقیقه  226در صورتیکه در در دماح معمولی 
ماهی شروع و در زمان کوتاهی نیز به پایان میرسد.  علت 
شروع سریعتر جمود نعشی کمک کردن یخ پوشی به سفتر 
کردن بافت ماهی ذکر کرده اند، که با نتایج این تحقیق 
 مطابقت دارد . 
در ماهی شکم پر و شکم  Hpدر این تحقیق تغییرات     
مت کاهش پیش رفته خالی در ابتدا با شدت بیشتری به س
روز از شدت تغییرات کاسته شده و در اواخر  1و پس از 
دوره ماندگاری در خط مستقیم (بدون افزایش و یا 
با ثبات تر بوده است . در مقایسه ، ماهیان شکم   (کاهشی
دارای تغییرات کمتری   Hpخالی یخ پوشی شده از نظر 
ر د   ssuHباشد.نسبت به ماهیان شکم پر برخوردار می
را در ماهیان مختلف مورد   Hpتغییرات  5776سال 
  Hpبررسی قرار داده و عنوان نمودند که بطور میانگین 
بوده و پس از صید کمی پائینتر  9/26در عضله ماهی تازه 
روز اول  1باشد و در طول مدت نگهداری و در می 9از 
رسد و سپس دوباره افزایش یافته و می 1روند کاهشی و به 
گوشت ماهی از تغییرات اورگانو  رسدمی 9/52وقتی که به 
 باشد. لپتیک غیر قابل پذیرش می
در این تحقیق مقادیر اندازه گیری شده در روز اول از     
گرم در گوشت ماهی شروع و  226میلی گرم /  66/55
ساعت در تیمارهای شکم خالی و شکم پر  51پس از 
گرم افزایش  226م / میلی گر 52/6و  56/51بترتیب به 
روز بیشترین تغییرات ازت آزاد فرار  26یافته و پس از 
) بوده است.  52/6 g001/gmمربوط یه تیمار شکم پر ( 
تحقیقی در زمینه اندازه گیری ازت  5776در سال  ssuH
آزاد در گونه های ماهیان پرورشی و دریایی یخ پوشی شده 
ثال در ماهی تیلاپیا را مورد بررسی قرار داده و به عنوان م
  7/5  g 001/gm ، مقادیر اندازه گیری شده در روز اول از 
روز به خارج از محدوده استاندارد ماهی تازه  26و پس از 
  ihauhIو همچنین   .)23   g001/gmافزایش یافته بود (
تحقیقی در زمینه اندازه گیری  2622و همکاران در سال 
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کردن تازه گی گربه ماهی  ازت آزاد فرار بمنظور مشخص 
یخ پوشی شده انجام داده و گزارش نمود ند که مقدار 
شروع شده و   9/62 g 001 /gmدر روز اول از  NVT
افزایش یافته و از  52/ 21g001/ gmروز به  26پس از 
حد استاندارد خارج شده است، که با نتایج این تحقیق 
  مطابقت دارد .
ه تغییرات در شمارش کلی نتایج این تحقیق نشان داد ک
برای کلیه تیمارها افزایشی بوده و در تیمارماهی شکم 
ساعت در شرایط خوب و  162خالی یخ پوشی شده تا پایان
از نظر شمارش در محدوده استاندارد حفظ گردیده، ولی 
ساعت از محدوده  276در تیمار ماهی شکم پر پس از 
لی تعداد استاندارد خارج شده است .در تیمار شکم خا
و در  3/21 g/UFCشروع و در پایان دوره به  2شمارش از 
  g/UFC     1/23به     2/23تیمارهای شکم پر از 
افزایش یافته است . شمارش کلی فرمی در ماهی شکم 
  6/23و در ماهی شکم پر از  6/9کلنی  به   6خالی از   
افزایش یافته است . تحقیق   2/99    g/UFCکلنی  به 
در رابطه با فساد در  2622در سال  eihsAبه ای که مشا
اثر فعالیت باکتریهای هوازی و باکتریهای ایجاد کننده 
) انجام داده و نتیجه گرفت بهترین مدت OSSفساد (
روز بوده و  9در محدوده  cº0ماندگاری ماهی در دمای 
روز  7فساد شیمیایی از روز هفتم به بعد افزایش یافته و از 
 .نمونه ها غیر قابل مصرف اعلام شده استبه بعد 
تحقیق در رابطه میزان پیشرفت  1776در سال   eihsA 
فساد در مدت نگهداری ماهیان پرورشی در شرایط یخ 
پوشی شده انجام داد و نتیجه گرفت افزایش شمارش 
در روز  3/5 g/ufc goLتعداد کل باکتریهای هوازی از 
ش یافته و همچنین در روز افزای 26پس از  1/22اول به 
این تحقیق در شمارش تعداد کلی فرم نیز افزایش داشته، 
که نسبت مستقیمی با افزایش ازت آزاد فرار در نمونه 
  ماهی داشته است.
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Study of measuring Tilapia (Oreochromis niloticus) freshness 
using quality index method (QIM) 
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Abstract 
Fish freshness by using QIM and according to scoring to all of parts variable (positive and 
negative) was by sensory method and finally become the parameters of quantitative and 
qualitative with statistical analysis is based, tables used in volatility score of 0 to 23, with a 
score of 0 to 3 respectively, for their excellent quality, 3 to 7good, from 7 to 10 and from 10 
to above average evaluation is unacceptable. 
 In this study to measure the freshness of fish species Nile Tilapia (Oreochromis niloticus), 
black and red in 4 treatments, whole fish and empty stomach is considered and the objective 
of this study was to calculate the survival rate of fish in ice cover practically immediately 
after harvest to measure qualitative factors (sensory evaluation, chemical and 
microbiological).For this study 50 pieces of red and 50 pieces black Tilapia after weighed, 
washed and then selection 25 pieces for each treatment in unlit, ratio of 3 to 1 (ice - fish) was 
covered .The mean (± SD) change in temperature the fish flesh during study were between 0.2 
±0.07 
a
 to 0.3 ±0.1
a 
degrees Celsius, that need to raise the quality temperature is maintained at 
0 degrees Celsius in unlit center. 
Fish covered with ice keep at ambient temperature, and after measuring the change free 
nitrogen, pH and microbial tests, the results showed maximum shelf life of whole fish in ice 
cover 9 and for empty stomach fish was7 days .And also statistical analysis (Duncan test)  of 
data between treatments  (Whole and empty fish covered in ice ) was significant (P<0.05)  
 
*
Corresponding author 
 
D
ow
nl
oa
de
d 
fro
m
 is
fj.i
r a
t 1
2:1
2 +
03
30
 on
 Th
urs
da
y D
ec
em
be
r 2
8th
 20
17
    
    
  [ 
DO
I: 1
0.2
20
92
/IS
FJ
.20
14
.10
35
53
 ]  
